fa) 
© 
jo 


SAI talane Spa= Sped InAbb. Poste DI. 85 DO cor e 


inacaico]a/ 


In collaborazione con 


& | TU STO ) culle FARINE | 0 NQ RICETTE : Me: Ei «i 


porci SOFFICE in TEGLIA 


TUTTE DA SCOPRIRE, qu e A 
EDA PROVARE! Sla? se e, 


Gli ATTREZZI 
del I Va 


SS 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
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Potrebbero interessarti anche: 


VERSIONE 


DIGITALE IN 
OMAGGIO! I Abbonamento Di Dolce in Dolce Le Borse di Mirtilla 
17,90€ sconto del 14% 5,90€ suwww.sprea.it 


7a È HLA 
COUPON DI ABBONAMENTO [| PERCHÉ ABBONARSI: li | HE 
° . e e_o ivi IETTERCRA 
Si! Mi abbono a Cucina Tradizionale! * Prezzo della rivista bloccato perun anno | 
Saate 5: dii e Sicurezza di ricevere tutti i numeri } 
Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% I i ò i; 


: A na SA IUAGGRA RUSUAS 
( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


(AGLI, di Tai | 


SCEGLI IL METODO PIÙ 


Via N. COMODO PER ABBONARTI: 
Località CAT T_T] ] Prov[ ] CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
Tel. email IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA a n.02 8/168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


A Scelgo di pagare così: 
CI Can bonifico IBAN IT14 5076 0101 6000 0005 6565 716 - intestato Cigra S.r.l. 


D Gan il bollettino intestato a Cigra S.r.l. Via Torino 51- 20063 
Cernusco sul Naviglio (MI) - conto postale N° 56565716 


DO Con carta di credito: D Visa D American Express DO Diners D] Mastercard 


Numero | | | | | | | | | | | | | | | 
LITT | Codice di tre cifre che appare LIT] 
Scad. (Mmm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


*ONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (abbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA SKYPE/WHATSAPP 


(A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 


LE] eseumno: uou Jad 0]1e1d030}0y aypue Long - e}e16637}ex} eauN e] obun] aseybel 


Via N. GB asbonamentisprea 3206126518 — 
Località | | | | | Valido solo per i mesaggi 
CAP Prov. i La UffiS ASFARAI d alili 
REA TITIRIBRI] ) adeCiSali 
Tel. email I 


N] 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 


Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


i 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati ‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili Î î $ 
! mioî o indi, A oi i if A i indi, potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento Il 3 
con i miei dati a migliorare ] servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono ‘ $ li 
al punto 1 dell'informativa privacy): A SI (A NO dell'informativa privacy: (A SI (A NO e fi trattati, farli integrare, modificare 0 cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea | | : i 
di 14 SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | Pai ì 14 
OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA (A Gi VI Pel IRA 
g} Bo” î î se 
| FREE CA | 1 | 14 i 
] ki Zi È 144 Î 
x PSA % ERO dat di Î 


Un menù di “grandi classici” deve iniziare per forza 
i con qualche stuzzicante delicatezza. 
E il celebre “antipasto”, una preparazione leggera 
ma saporita, invitante e gustosa che “apre” lo stomaco 
e predispone il palato alle successive pietanze. 


ANTIPASTI 


Hue all 


bw. 
di farina ‘00 2 noci di humo, olio di senici arachidi; 2 uova, | cucchiaio di preggenolo 
buitato, noce moscata, sale 


Socciocliamo l olive ascolane, dadini e continuiamo a cuocere a lungo. 
Suu piano di lavoro, tagliamo quindi Uiamo il lodo e acciamo scaldare 
a tocchetti la carne di vitello per cinca TO minuti, tasbeiamo Lilo 
e la salbiccia spellata, inuna Ciotola capiente, lasciando nel 
Poniamole in un ligamee brociamole | tegame il bondo di cotta, 


ANTIPASTI 


Lg 50 gdi capperi sottaceto, FIDO gdi begato $ di po lo, | spicchio daglo, 2-3 acciughe 
Adi sottolio, (00 g di fumo, 46 tagza di lodo vegetali U bicchice di vino bianco, 


aggiungiamo brodo e buo poi facciamo 
Poniamo lo etto di pare nel 
Spalniamo limpasto sulle fette e sewsiamo. 


an po di salina di pomodoro: 


Tradate: dopoleo sputa 


gd 100 9 di carpaccio di popo, FOO 4 di patate novelle, L baccello di vani da gh | 
Na prgginolo, | maggo di tucola, 2 tuorli lessati, 5 pomodorini, succo biltalo di mez50 Umone, i 
25: gdi olo dolva, sale 


ANTIPASTI 


Adi smocciolate, 3O g di capperi sottaceto, | tametto di timo Luesco, | tamelto di preggemolo besco, 


| piggico di origano, olio etravergine di oliva, sale fino, pepe niro macinato 


a bormare illo un anello sl Londo della 
profila Continuiamo la disposizione, 
le alici rimaste, cospargi la superficie 

di capperi è di origano, poi ppolueriamo 
con il lito di aglio e limo, il preszinolo 
builalo fuesco; «per finire, woriamo il 
butto con uno di olo 


200 C por (O minuti cnca, SKorniamo 


e 250 gli riso, 200 gli came di mango tritata , (DO P) di piselli lessati, DO gli 
ge parmigiano qualtugialo, (50 nl di vino rosso, 3 uova, 2 cucchiai di concatiato di 
pomodoro, 4 cucchiai dolio vtravagine di oliva, | bustina di gafltrano | spicchio daglio 
tutalo, (2 cipolla affettati brodo di came, farina 00, pangrattato, olio di semi di arachidi 


in abbondarte 


pangrallalo; 
olo di semi ben caldo e serviamo sbilo, 


ANTIPASTI 


Su un pi di lvoro laglano a 
fit Leggi (La 
con un coltello appuntito e ticaviamone 


ded di 
bruna ciotola balliamo 


lucvo con poco sale, 


G capesarte, 2 Kette di pancami, 20 g di pistacchi sgusciati, scorga di l arancia, TO 9 bumo, | | 
Ani | ciuffo di preggimolo, pepe in guari, sale 


Su un lagline apriamo le di unarantia, 

capesante, eiminiamo la parto seura, ne i IPA 
luwiamole e asciughi delicatamente ciotoli e mescoliamo con un cucchiaio 
con carla da cucina, Foniamo 4 di legno; disibiiamo il composto selle 
pregginolo precedentemente lavalo egolando di Sale e pepe, 

e asciugato è una fela € megga di ie 


pancavié, privala della crosta, in un 3O grammi di buo e e versiamoli nelle 
hr wa cassewoli bollatiamo 20 vveslita con carla da fono e qualini 
grammi di pistacchi sgasciali per 5 a [SO Cpo [2 minuti; completiamo 


mini, bucciamoli e tuiliamoli con 


500 g di moscardiri, SO ol di salsa di pomodoro, [00 9 di piselli freschi, | carota, DO || 


ser 


gli cipolle bianohe, | costa di sedano, | picchio di aglio, | pproncino fesco, | maggetto di 
pregginolo fiesco, olio atravergine di oliva, sale Lino, pepe neo macinato 


Aaviamo sotto lacqua comete a 
bedda i moscardini, Suucliamoli 
diminando gli occhi ed becco, poi deo 
usciacguiamo anCota, quando, poi versiamo la salsa di 
Titano frenato lo spicchio daglio, pomodoro, copriamo e lasciamo cuocee 
la cipolla e il sedano. Riduciamo a a fuoco medio per [O minuti, mescolando 
WOTAORA 
per altri O minuti, mescolando 
continuamente, C 
aggiustiamo di Sale è di pepe 
e sewiamo fumante, 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


ET 
www.cottoecrudo.it 


ANTIPASTI 


pi 4004 di scampi, Fer lu salsa cocktail 20 g di salta Woucestey, (5 4 di Cognae, Dqdi 
Senape, 100 g di ketchup 2 tuo, 25 ml di succo di lmone, 250 nl di olio di semi, aceto 
gb, sale è pepe g.6. Pu decorve: lattuga o insalata nisba a piacere 


Pu lr salta coohtall prspariano una Aggiugiano il betelup, niscoliamo 
maionese, prendendo le uova e dividendo i — cuniamo anche la salta Woxcester, 
tuorli dagli lumi, Foniamo i primi n 

una ciotola aggiuStando di sale e pepe è 

lodamente continuando a montare fino 

a ottenere una salta densa, Chuando 


La nostra è la Patria dei grandi primi: non solo pasta 
di ogni tipo e con ogni varieta di sugo, ma anche riso, 
zuppe e altre preparazioni tradizionali, originarie 
quasi sempre di una cucina povera nei componenti, 
ma estremamente ricca nei sapori. 


PRIMI PIATTI 


annarob, uso Camaroli, TO 9 di buo, DO g di midollo di bue, do qgdi tana Li 
gpaltugialo, (palle bianca VERA 
di gaflfrano, sabfrano in pill per decorare, sale 


Aucciamo e biliamo bnemente la 
cjpolla, bacciamol appassire a fuoco 
basso in una Cassola con metà del 
buno e il midollo di bue. 
riso è lasciamolo 
a guando non diverda 
baslucido; Cs 


| osollo ai funghi 


250 4 di iso Caranoli 200 g di porcini, | lito di lodo vegdtale 12 bicchine di vino 


bianco secco, 20 g di bumo, 60 9 di grana padano rattugialo , | cipolla, 2 auochiai di 


builalo, | foglia dalloro, 2 cucchiai di olio 


sale Tè decorare; 20 bogli di pasta fillo, SO 9 di grana padano a scaglie, 20 g di bumo 


Pilamo i porcini, aschiando 

leventuale teniccio e strofinardoli con 
un canovaccio umido; lagliamone melà a 
dadini e i inuna casseruola 
a fiamma viva, conpoto olio, una boglia 


d'alloro e la cipolla, mondala e titala Kne. 


e 
rt i eb 

cbagli dipsto fl copagieroi 
cdr se BOC SOC \jooldare 
RTS 


il'grana grallugiato e un filo dolio, 
poi uniamo i porcini rimanenti ridotti a 
fettine e decoriamo con i tololni di pasta, 


PRIMI PIATTI 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
E brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


le lasagne 


er 


527) la pasta; 500 g di lasagne fresche, 500 9 di besciamella, parmigiano, olo, sale 6. 
Fu il sugo: 200 g longa di maiale tritata, 200 g di mango Witato, SO 4 di prosciutto. 
crudo (i unica betta), (00 g di salsiccia, 100 g di pomodori pelati SO 9 di pancetta, 

2 cipollotti, | ganbo di sedano, | carola, 250 ml di vino 1080, sale e olio 3.6. 


carole, sedano © pancetta pe il sugo: 
Vosianolo in una cassuola con 


dell'olio e sofbuiggiano qualche minuto: 


MATA 


prosciullo filato a dadini ela cave, 


Facciamo rosolare per qualehe minuto, 
poi vessiamo il vino e facciamo: 
ani lui pelati 


Studiamo unpiimo shalo di sugo di 
cane bila, Copriamo con uno Shalo di 
pasta, qualche cucchiaio di besciamella, 
il'iagà e così via a strali successivi, 
strato di ragù e abbondante parmigiano 
SOC per inca 3O minuti, 


SO guattugiato, 40 nl di olio elravengne di oliva, 2 spicchi daglio, sale 


secondi aggiungando lolio poco 


pervolla fino a ottenere una crema 


abbaslanga densa. 

Lr una profil diponiano uno 
sbato sottile di pesto, poi uno shalo 

di pasta è pdliamo gli Shali fino a 
fpoluerata di pecorino è facciamo grafnare 
informo a 200 C por (O miu, 


0 ai permigiano graltugiato, SOO ml di besciamella, noce moscata, sale fino 


Lesiano gli spinaci, seoliamoli bene 
melliamoli nun colino, pmiamoli € poi 


builiamol, 


In una ciotola mescolano gli spinaci, 
la vicolla, il parnigiano e due grattate 


di noce moscala, 


Cuotiamo per un minuto, in 


abbondarte 


Asotoliamo con delicatezza è 
chiudiamo con una giabta pressione i 

A della (A, 

stralo abbondante di besciamella è 
melliamo nel Kore già caldo a 200 A 
per 20 minuti, 


500 gdi cannelloni, 200 g di besciamella Fa il ‘pieno: 609 di burno, 200 4 di pofa i 


e 


di maiale, (DO g di salsiccia 100 g di prosciulfo è mortadella, | parino, 2 uova, 2 oucchiai 
di parmigiano, pepe, sale, 4 Giochi di latte 2 Koglie di alloro Fx ragù: 100 g di came 
macinata, | costa di sedano, 4 cipolla, | carola, 50 g, di passata di pomodoro, 13 biccfivne 
di vino tosso, pepe, sale 


Ppariamo il agì tagliando a con un cucchiaio 0 un sac à poche, 


peggelii le verdure è tosolando con la Vesiamo nella teglia un fondo di 


cane, Humiamo con il vino, Saliamo, agi è adagiamoti Sopra uno Stato di 
cannelloni e uno di ragà, 


Stoldano, se si gradisco, uno stato | 


di besciamella è, inkine, icopriamo 
dei 


Iiborniamo a (SO C biro a quando 


PRIMI PIATTI 


L oveschiette 


pe 2509 di orecchiette, kg di cime di rapa fresche, 2 peprroncini 2 spicchi di aglio, © filetti di 
Nati acciughe solllo olio, olio doliva, DO 9 di mollica del pane sale grosso è fine 


Laviano e pulamo l cime di 
rapa selezionando le foglie che non 
siano kiorite e che siano belle vendi e 
Vive, Portiamo a bollore lacqua in 


un filo di olio, due spicchi di aglio e 
le acciughe bar pulite, facciamo cuocere 
fino a quando le acciughe non Si Saranno 
sciolte e aggiungiamo i peperoncini 

; oe Semi, 
una Schiumarola e asberiamo orecchiette 
e cime di tapa nella padella ben calda, 
insieme per aleuni minuti, in modo cke la 
pasta Si insaporisca bene, Sewiamo Con 
la mollica del pare sopra, 


IDEA IN PIÙ 


Vuoi scoprire la nostra 
icetta alternativa? 
Inquadra ilQR code 


[alFh n; [a] 


www.cottoecrudo.it 


x 320 g di orecchiette fresche, 509 di pane del giomo prima, 400 g di boccoli, 200 g di 


ni 
- 
= 
S 


& guppe 


pe (00 g di fagioli ; borlotti reschi, (00 g di piselli sqranati (00 g di fagiolini vedi, | cavolo 
6 pe vega piccolo, | sedano, 3 patate, 3 carote, 2 guochine, | cpolla, pomodoro, 2 cucchiai dolio 
di oliva, | spicchio daglio, salvia fresca 3.6, pepe in grani, sale 


Fullamo l foglie di salvia con la solto acqua corrente, Tagliano a 
ea spundiamo le guochine IT 
, bucciamo le carote e le lavala e asciugala, 
Iruna cassemola 71) 
dolcemente la salvia è la cipolla 


Con 


er 


| Kg di fagioli ; borlotti freschi, 200 g di pabla mista, 3O g.di lado a bettine, [ ganbo di 
sedano, | piccola carola, | piccola cipolla, aglo, tosmarino, loro, concentrato di pomodoro, 


Syrariamo i bagioli fischi in wa 
ciolola, Teglano sedano, Carola € 
cipolla a dadini, 

Facciamo appassire le vndune i 
casseruola con Jeucchiai di olio € 

2 foglie di Alloro pe 2-3 midi 


cuocere per TO minuti cnca, Ala fine 
amo di sale e pere, 
colli, EUminiamo Moro e rosmarino 


efulliamo in ema la minesta, 
Runiamo i fagioli o inleri nella cuema e 
AL bolle uniamo lo pasto 

se si desidera la minestra più buodosa, 
aglio, le Soglie di 2 rametti di rosmarino 
e illudo Posolamo ltillo in una 


Reno: _3OO g di laglatelle 200 9 di came tuila, 200 g di saliiecia, | ganbo di sedano, | cjpolla 
Cal piccola, | spicchio daglio, | dl di vino bianco, | carota, 300 g di passata di pomodoro, un 
bicchiere di brodo vegetale, olio va vergine doliva, sale, pepe, parmigiano qraltugialo 


Tagliamo a dadini piccoli & de cls aggiungiizna la pattata 
carola, il Sedano è la cipolla, 


Slbiggione image 


i x È 
Adi 3IO g di lagliatelle verdi, (DO g di spinaci lessati , 3 uova, 100 g di funghi porcini secchi, / 
cipolla piccola, | spicchio daglio, 200 gdi poppa di pomodoro, olio olravergine delva, 
| ciubfo di preggemolo, sale, pe 


Ihg di ate, FO ; 
vw 0 9 di karina bianca, | uovo, DOO di pomodori pelati 
moggarela, cipolla bianca, olio vtravergine, sale 3 a 


e wi 
er eimpabliamole con la 


si 


7,5 dl di latte 200 g di semolino, 100 9 di busno, {tuorlo doro, 100 g di parmigiano 


Facciano scaltare, su fuoco basso, ta loro. 
noce moscata, vesiamo il semolino è biocchetti di burro è cuociamo in fono 
mestoliamo megicanente per wilare la per 20 minuli a SO Cl 


cinca 2 cm; lasciamo 
di ; Ki AL fi 
sllagline ©, con lauto di 


= 
= 
SS 
= 
= 


Pipiamo © saliamo poco perché 
lo speck è già sapido, Mescoliamo 
con cautela l'impasto e lasciamo 


di cinca 6 em, E importante he il 
pare conservi la Sua Sudllura porosa, 
Se oppo molli, rassodiamoli 
cuocere per [O minuti in acqua Salala 
messi in acqua Salata bollente e colti 
ci e speck inun recppiete con il pane per E minuti cnca al minimo bollore). 
anchesso a dadini, occore amalgamare Cuando i canederli sono pronti, 
bene i pesgeltini, ‘amoli dallacgua è sewviamoli con 
latte, il prezzemolo e leba cipollina ba cipollina, 


400 g di farina, 2 uova, sale Ter il upiono: 600 g di barbabietola cotto, | sapa 


60 9 di luro, 200 g di patate, GO g di parmigiano, | uovo, pangrattato 3.6., Sale © pepe 
Fu il condimento: 50 g di buo, parmigiano, 3 ewcchiai di semi di papavero 


Aessiamo le patate e lu rapa, 

Una volta cotte passiamole nello 
schiacciapatate mettondole in una ciotola, 
Ar ccm 


PRIMI PIATTI 


dedi EE 


ia di bunno ammorbidito 


ee 


600 g di pasta allu uovo fresca, | kg di guoca pulita, 50 g di mostarda di butta, — 
J-5 amarelti, 6 cucclizi di puomigiono quatto, note mostalu SO g di bio 


parmigiano, la mostarda trilala, la noce 
del fomo e e cuociamoli per 20 minuli 
PO Titano lumostarda e gli 
amare, 
Sehiacciamo la guoca estratta 


— 4 


6 e 300 g di code di gambo, FOO g di calamari (anelli e ciubli), 4 bicchine di vino banco, 


3004 di pomodorini ciliegia, olio odavegine dolva, sale, pepe 


leggermente salata. 


lo pasta 
Carta e pane — 


labbondanke pecorino grattugialo è 
conlinuando a mescolare aggi 


Portamo a dbolligione ‘one la e 

; e lasciamoli cuocue, 
Scoliamoli al dente è teniamo da parte 
un padellno di acqua di cottura 
spaghetti e nigiamo a mantecarli unindo 


pi 350 g di spaghetti 200 gdi guanciale, 50 9 di pecorino tomano Qraltugie 
Noa vino bianco se000, (0 nl di olio stravagine doliva, 3 uova, | ciuffo di preggimolo tilato, 


anche unpo acqua di cottura, Infine, 
con unillima spolverata di pecorino e i 


ni 
- 
nas 
= 
= 


lo pasto 


A 
pe basilico fusco, 2 melangane, | cipolla, 3O g di olio doliva, 2 spicchi daglio, 50 g di sale 
giobbo, 700 g di olio di semi di arachidi pe friggne 


con lolio doliva e Lacciamole asciugare 
su carta assorbente, In una pentola alta 
bacciamo cuocue i maccheroni, 


guosso per bavorne luscita del liquido 


e abciugliamole con carla assorberte 


Passiamo ora al classico “piatto forte” della nostra tradizione. 
Sia esso a base di carne o di pesce 
(ma anche di sola verdura), deve racchiudere 
in sé tutta la maestria del cuoco, i sapori del territorio e... 
i gustosi segreti che si tramandano da generazioni. 


ai 


300 gdi karina di mais, 400 g di burghi hi misti, 200 gdi fortina, | litro di lat, 
209 di buo, 3 cucchiai di olio etravergine dolica, | cucchiaio di preggemolo tritato, 


| picchio daglio, pepe in grani, sale 


cucchiaio scarso di sale grosso, uniamo 
la farina a pioggia e cuociamo la 
peralnino se 125 (itu 


mi Rigoliamo sale € peve, 
dal fuoco e uniamo il 
pegzinolo titato. Inbumiano quatto 
linine mongporgione; Wicaviamo 
dalla polenta cumai fede otto dischi 
esse il disco di polenta, Copriamo con uno 
stato di funghi e e line di bada salle 
fino a saurne gli i 
Lfomiamo a 2 O © po Onidi 
fino a che la superficie sarà dorata è 
sewiamo ber calda, 


mist (als e grano saraceno) 200 g di buo, S liti di acqua, 


Pai 


5004 7) formaggio Billo ; Bitto” 


Lr una pertola artiaduente, mettano — Lconposto 4 Sacca facilmente la 
laogua e il Sale è a è colla, 
OT Pia de teli dal foco 
farne cade poca per volla, mischiandola aggiuagiamo il burro a pezzetti e il 
evilane che Si Kormino dei grumi, Quando — per altri © minuti e sewiamo la polenta 
di legno per mischiare, I 
Quando ul fondo è sl ponti PAtingione all scelta da 

IAA 


apra. Fornai de mut 
sarà formala una nola da cui tentanzi Bitto stoico o Bitto Dop 


SECONDI PIATTI 


| Osiobuco alla milanese 


Na bianco, /4 lino di odo di came, olio, Karina © sale 3.6. Fu la guenolada: | spicchio daglio, 
I limone, | ciubfo di preggimolo 


Togliamo il grasso in tocesso e appassae la cipolla bitata bnonente 
incidiamo con dei lagli la menbrana con olio e buo, dn unalta pentola 
Mettiamo nella padella gli ossibuchi e 


SO0 g di came di vitello, TO g di consewa di pomodoro, G palate medio, 14 bicchine di vino 
bianco, D0 g di fumo, olio etravergine di oliva, | carola, | cipolla, farina 3.6., sale e pepe 
Ple i 


lolio el burro, quando quetullimo 

si sarà Sciollo vetsiamo la cipolla e la 
carola tagliate finemente, Appena 
cpolla si sarà dorata aggiungiamo la 


CANE, 
Vosoliamo bene si titti i lafipa 


qualohe minuto, quindi $fumiamo con il 
vino bianco, aggiungiamo il : 
pomodoro, lpepe, il sale e 


erano pad 


ST 


SECONDI PIATTI 


IDEA IN PIÙ 


ORO \ecrudo.it 


Doe 


sr 


| carola, | costa di sedano, 3 cucchiai di olio doliva wtravegine, | peggetto di cannella, 
| foglia di Salvia, | foglia di alloro, 2 rametti di lino, l tametto di rosmarino, | ciuffo 


di basilico, | ciublo di preggenolo, 2 cipolle 2 spicchi daglio, 3 chiodi di garofano. 


pepe in grani, sale 


i peggi della lepre con [ cipolla lavala 
e afbeltala, laglio schiacciato, le ule 
lavato è asciugato, il Sedano e la carola 
mondati, lavali e afbeltali, la canvella, 
i chiodi di garofano, i grani di pepe e 
un pigsico di sale; poi versiamo il vino 


con lolio; uniamo i peggi di lepre e 
facciamo dorare, poi aggiungiamo le 
verdure della marinala ; e 
facciamo rosolare per alcuni minuti, 
Voesiamo il resto della marinata 
e Cuotiamo, a recipiente copedlo, per 
SO minuli; pepiamo 6, se occore, 
Saliamo continuando la coltura per 
alti [5 minuli, 


pe [bg di vitellone o bovino (bassone) [bottiglia di vino Earolo: | jprugzo di Brandy o 
ARI Cognar (bacoltutivo), | carola, | spicchio daglio, FO g di pancetta, 2 foglie di alloro, 4 
cipolla, | ganbo di sedano, 50 g di fumo, 3 chiodi di garofano, | tametto di rosmarino, 
farina 3.6., pepe noce moscata, sale 3.6. 


li 
= 
= 
9 
= 
DS 
S 
D 


7 4 Ci 1) / 4 


se 


400 L di baccalà già ammollato, 3 acciughe sottolio, | spicchio di aglo, i cipolla bianca 
grande, i maggio di pugginolo, 3 cucchiai di permigiano gualtugiato, farina gb, 
olo gh. lutte gl. 


Abbettiano lu cipolla nettamola 
inpadella assiene a uwpo di olio, le 


ggemolo lilato, 
Aggiagiano li uciagle i iuso 
andare finché non si saranno sciolte bene e 
Purdiamo i tranci di baccalà è 
baccalà, già anmollalo, in padella li 
bacciamo rosolare su nbrambi i lali 


bianca, (0 9 di capperi, 25 el di vino bianco secco, | piggico di preggemolo hitalo, | piggico 
di sale fino, olo stravagine di olua, pepe nero macinalo 


i Ani 500 gli baccalà 100 gli olive nere snocciolate, 200 P) di pomodori, [00 gli cipolla 


il baccalà in modo da ricavare quattro pesce il bito di olive e capperi, quindi 
Laviano i pomodori e laglamoli TG una bll polunata di al 
a tondele; tagliano la epolla a julie, fino, di pipe neo è, per completare, 

e le olive, Mettiamo in boro già caldo, a 
Lv una profila da fono diporiano 200€, per [5 minuti circa, poi 

la cipolla tagliata, poi i tranci di sewiamo i tranci di baccalà ber calli, 
baccalà, bagnando liutto con il vino 


n, 
= 
= 
9 
= 
D 
S 
D 


Fegato alle venigiana 


pi _600 9 di fegato di vitello, 2 cipolle bianche di Chioggia, 50 g di bumo: G cucchiai di olio 
eo, 2 eucchiai di aceto di vino bianco, un maggetto di preggimolo, (5 g di sale lowcchiaino 
dippe poca farina 


cccc Ae 


_ Attergione, nella ricetta del 


i Ihg di melangane, 400 4 di pomodori, 500 gdi gandbi di sedano, 609 di pioli, [00 Pr” 
6 di olive, SO g di capperi dissalati, SO g di guechero, 4 bicchiwe di aceto, 2 cipolle medie, 


appassie le 
ea 


fa, 
= 
= 
9 
= 
DS 
S 
D 


Sr 4 calamari grandi, 100 g di pare del giorno prima, DO g di parmigiano ge ugial 
e gli guechine, 60 g di ollve vedi, 20 g di capperi | piggico di preggimolo hesco, 500$@| | 
pnl pis il 10 cl di vino bianco, olio etravergine di oliva, sale fino, pepe nto 


IAA 
i calamari di tarlo in tanto con una 


piga da cucina, Rigoliamo di sale e 
pope e sewiamo ben caldi, 


BE 600 $ di sarde fresche, 2 cpolle bianche guardi, Gdl di aceto bianco, DO P di pinoli, DO g i 
ù pe di uvetta, (00 g di farina 00. 200 4 di olio dolva, (5 9 di sale 


Pilamo le sarde dininardo la sbrizgata), e proseguiamo così a strali, 
testa e (intestino, apriamole a libro e Iufine versiamo tutto laceto rimasto per 


fa, 
= 
= 
= 
= 
DI 
S 
D 


in pelola e in padella 


[pollo intuo pulito, 200 g di midill [50 g di carote, (00 nl di lodo di pollo 
ee” | cucchiaio dolio ehavergine di oliva, | cipolla, 2 spicchi i daglo, tosmarino, sale 


daglio e WEA la biamma, 
INA, i ml atiesgo di 
i mirtilli, lor prote 


Si 0 
inuna casseruola, uniamo lpollo è 
a fiamma medio-alta per D minudi, 
collura, 


Saltinbecca la romana 


d fette lughe di vitello, 9 fette di prosciutto crudo, 1 foglie di salvia, FO 9 di lumo, 
rai 4 bicchive di vino bianco, | piggico di sale, | pizgico di pepe no macinato 


dalla carne e balliamole con un ballicanne quando migia a soffriggere, adagiamo 


con il 
facendo altengione a non tompeda, 


i 
= 
= 
9 
= 
DS 
S 
D 


tnt a 
2 SA 
© a Se 


- IRILE L3. Z 
DE 


i butti 


Cotoletta alla mi 


rd Slombate di vitello con losso, 200 g di pane grattugiato , 3 uova, | piszico di sale fino, 


100 4 di fumo 


di sale e sewiamo nei piatti da portala, 


ancora calle e uoccanti, 


in unalbta ciotola, impariamo una a una 
tulle le Gette di canne, quindi battiamo 
comellamente il composto di uovo e pane, 


ai 


500 9 di cane buila di mango, 2 panini del giomo prima, 50 g di parmigiano qrattugialo, 


| picchio daglio, [ rametto di tino, 2 uova, | pizzico di preggimolo hesco, 20 Udi latte, 
SO g di farina ipo 00) olio stravegine di oliva, sale fino 


Srinuggiano la sola molla del 
pare e melliamola in ammollo in una 
ciolola con il latte, per [O minuli cca, 
came lita, laglio minugzalo, limo e 
e versiamole insieme 

al sto unendo anche 


Figgiano iv olo caldo, fino a 
bar diventare le polpette completamente 
dorate, 
Toglamole con una schiunarcla 


e deponiamole su carta da cucina, per 


ii 
= 
= 
= 
= 
DS 
S 
D 


fe | slinco di maiale di cinca (O kg, 20 9 di farina 2 bicchini di vino bianto secco, 2 cipolle, i 
2 ganbi di sedano, 3 cucchiai dolio ehavegine di cliva, | tametto di salvia, | ametto di 
Uno, | tametto di tosmarino, pepe in grani , sale 


a ZI. 
Quardo sarà dorato in modo 


Fer ll polpettone: 400 g di tonno sottolio, ZO g di parmigiano reggiano grattugiato, 50 g i 


ser 


di pangrattato, | Unone, 2 uova, | cucchiaio di capperi 
Fe il pesto: 100 g di rucola lavata e asciugala, 3O g di pirol, 30 g di pecorino 
guattugiato, 70 g dolio etravergine di oliva, pepe in grani, sale 


livala e easciugala, lolio, i pinoli, l 
Lui sale e e 


li 
= 
= 
9 
= 
DS 
S 
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ser 


mollica di pare, 100 nl di latte, (0 nl dolio ctravorgine di oliva, | canotta costa di sedano, 4 
cjpolla, mazzetto di preggemolo, | ciubfo di tino, aceto baltamico 3.4., sale 


Aaviamo e pulamo lu carota, la 
cipolla e il Sedano vducendole a dadini 
con 3 cucchiai dolio per alcuni minuli, 
sbriciolafa e cuociamo ancora per cinta 
amoti 

dal Kuoco. n 

i eli peo 


allintano da seni e Klamerli bianchi, 
quindi farciamoli con il composto 
pueparalo e fldizimo tor le cgloltne 
Diponiamoli in una ae ita 
eucchiai dolio emultionati con lo stesso 
volume dacqua e cuociamo in fermo a 
00 Cp FOmaudi 


Ape 1 kg di palate, GO g di mogganella, CO 9 di scamorga afgunicata, | fetta spessa di prosciutto 
Ai collo, DO g di parmigiano, 2 uova, noce moscala, pane grattugiafo, 50 g di buo, sale, pepe 


provscaldalo a ISO C per cca 20 
a 200 € bno lla doratura della 
superbicie, Skoriamo è sewiamo caldo. 


a, 
= 
= 
9 
= 
D 
S 
D 


Ocalal 


G c1ate da BDO. gonca ciascuna, | limone, F eucchiai olo € ne di oli 
Grametti di rosmarino, J rametti di salvia, d picchi dagli pere i guai sale 


Squamiamo le orale sil piano di 
loro con un coltellino afkilalo è con 
lapposito attrezzo, partendo dalla coda 
verso la tela, 

Lvente con l borbici, 
eliminiano le interiora e fogliamo anche le 


bettine di limone, un ramilto di salvia © 
uno di 1osmarino; tenendo da parte metà 
dellaglio e reso a lamelle, 

Foniamo l osate in quattro bogl 
di carta da forno, con le 
lamelle daglio, le be e il limone rimasti 
inmoriamo con ur flo dolio è wegoliamo 
di sale e pepe, 
iGÙ bene i bondi dei cartocei e 
cuotiamo in bono a [SÒ C per cinca 
20 midi, 


17 11 I[{{Praam LEM 


Al termine di un menù di “grandi classici” 
non può mancare un dessert all'altezza della reputazione 
delle più celebri pasticciere d'Italia: le nostre nonne. 
Dolci semplici e golosi, magari da gustare 
accompagnati da un buon bicchierino. 


Salame di ci 


pi (BO g di biscotti secchi, (3O g di cioccolato fondante 200 g di fumo, 3 uova, DO g di 


quecheo al velo, (00 g di cacao andro 


8 > 6 uova, FOO g di Karina, 50 g di bunno, 14 litro di acqua, sale, olio per friggere, amarene 
fe scirappale o confellura g.0. Feo la cuema pasticcera; SO g di farina 2 uova, 50 cl, di latte, 
100 g di guechero, | Umone 


Ly una portoliy versiano 
lacqua con il buro e un 


n 


per 20-30 minuti, Fhepariamo 

la ema lavorando in un recipiente lo 

guechto con 2 tuorli, fino a ottenere un 

Composto pumoso, 

Aggiungiano la Karina setacciata, 

latte e la buccia di limone (ala, 

composto sul fuoco a fiamma moderala 

mescolando continuamente fino a bare 

addensare la cena, nel mezzo la cuama e al contro delle 
Reempiano ora di pasta una lasca — anarene senorpateo della confettura 


Pu i savoiardi: (00 g di farina 00) 3 uova 140 g di guechero senolato. kb cucchiaino di 


Cal 


afo 


essenga di vaniglia, sale Fe farcite: FOO 9 di mascarpone, G tuorli duovo, TO g di guecheo, 
| bicchinino di Cosdbreaw I taggne di caffe Fu decorare; TO g di cacao amaro in pole, 


10 g di guechero a velo 


Prapariamo i biscotti Savoiardi” 

le uova sgusciate, 100 g.di quechero è 
busla, Ineoporiamo li farina con una 
spalola, mescolando fino a ottenere una 


pasta } 
FRATI: 10:00PE 


Foiano, dnettamente sulla 
del forno, rivestita di carta, dei 
bastoncini delle dimensioni di SW2 cm, 
Mlangiandoli lun lalto di 2 cm, 
conlo rimasto e facciamo 
CuoCene per (0-15 minuti a ISO È, 
Skoniamo e facciamo abbeddare, 
Pa la barcia; «sardo la busta, 
monliamo i tuorli con lo guechero fino 
a guando non avranno assurto un 
colore biancastio. Ineoporamo il 
mascaspone e il liguore mescolando 


con Cura, cosò da oltenene una cena 


200 9 di pan di Fpagna, 14 litio di panna, 50 g di quecheo a velo, I fogli di colla di 


pesce 20 g di bunno, | oucchiaio di cacao, 100 g di guechero, 2 bicchierini di Dun 
SO g di canditi assortiti, 100 g di cioccolato fondente 


abioco dolce, uniamo il cacao è lo Ma più aggiungiamo la cuema 
guechero, aggiungiamo 2 cucchiai DAI, 
d'acqua per dare Yluidità è cuociamo canditi è del cioccolato a pessetti, quindi 
5 minuli continuando a mescolare, 

| colla di pesce per I) minuti, Srizgiamola 


-_200 $ di Karina bianca 00) 3O gli gucoheo semolato, TO P) di bumno, | albume, 


5 9 di lievito pe dol, Marsala secco g.b., olo por fuiagoe, sale Per il upino: 400 g di 
ricolla, 200 g di guechero a velo. Fu decorare; cioccolato Kondoto pistacchi sninuggati 


Stloglama il buno inv un legame s 


bagnomaria e melliamolo in una ciotola 
wr. Lievito, lo 
puasloro eun piggica di tale 
il Marsala, nescoliamo 
Conan. estelizio di begro bro a nare un 


2mm, lagliamola in quadrati 
di cinca (O em, spennelliamoli 
con lallume ballo e 


de na ate 


Quando la pasta sarà 
dorala da ogni lafo 
caiano cono una schiunarclue 
i du canta assorbente 
estuaiamo tubi metallici è ea, 
con il composto di ricolla, Lu decorare 


_ 100 g di pan di Spagna F00 9 di ricotta Lesca, 100 g di guocheo alvelo, 200g9di || 


arancia candila, 200 g di cedho candilo (00 g di cioccolalo bondente, 3 cucchiai di acqua 
di fior darancio, (O cl di Fa | Bustina di vanigla, 200 g di guechero semolato, DOg di 


LI a, 

WiAuciamo a metà della 

quanlità di arancia e cedto, più lullo il 
la ricolla pabsala al selaccio, 


PROSS. la vaniglia, È 


Mescolamo bno a oltnee un 


bormandos con una il dolce, 
nana. 
a velo con Joucchiai di acqua e 
mescoliamo con forga fino a oltenere 


sposare la torta per altre due cre, 


Decoriamo con «di do e 
arancia candita umabli, usando anche le 


500 9 di ricotta, 200 g di giano, 2 lito di latte scosga di | lmong, 220 9 di guochero, _M 
60 g di canditi assordit | Gicchicino di acqua di biori arancio, 7 uova, 50 9 di guochero a velo 
V27) la pasta frolla: | bicchierino di Marsala 300 4 di farina, [50 g di guecheo, 

(50 g di bano, 2 tuorli, | punta di bicarbonato, | pizzico di sale 


Mettiamo a bagno il erano pa 2 

gioni Scoliamolo e lessiamolo per TO 
I latte caldo, metà scorza di limone e 20 
sarà del'illo ewapordlo. Pispariamo la 
morbido a pezzetti, lo guecheto, iluorli, 


DRM ali solo cl bicarbonato; 


prepariamo una palla e lasciamola 


il'imanente limone grattugiato, lo 
guecheo timasto è lavoriamo lido, 


Aggiungiamo / 74 e 


con 6 tuorli, no 
per volta, poi con F albumi montali 
TEO l ex 055 
cui foderare il Kondo e i bordi di 
con il composto, Con la pasta rimanente 
la superficie della 
melliamola a cuocere per [ora in forno 
caldo a [SO Lasciamo rafleddare, 
staiamo dallo Stampo e compleliamo 
con lo guechero a vélo: 


Crostata 


300 9 di Karina, [50 g di gueohero, (DO gdi bumo, 2 tuorli, 1 bustina di liwvito, | limone, | | 
sale, BOO 4 di marmellata 


spianaloia con un pizzico di sale, ecceso, che uliliggereno per le Shiscioline 
lievilo e la scorza del Uimone ‘ialo. decordlive, 
Facciamo un buco a fontana -—’Foriamo lr pasta con le punte della 
conio e vesiamo i luorlì, lo guochero è forchetta, Capriano la base con la 
marmellata, ma non Èobpo vicino ai 


bordi, 
Con la avangala realizziamo 7 


praviscalfalo a [SO C per TO minuti, | 
Skoniamo, lasciamo rabbeddare, 


ee 


400 g di caslagne, DO g di mandorle in polvere, 2009: di guecheo, (26 9 di bumo, 
3 uova, para morlala pu decoro gl. AIAR AR sale 


Ly una caseiola con acqua bollate ambiente, Ca gunca li castagne ol 
lessiamo le castagne per FO minuti, 
Scolianole, mantoniamo altune castagne 

intere e passiamo le rimanenti, alora 


calli, nello sctinecicpatato. unendo la 


ISO C per TO minuti 
le castagne nto, la panna montata € 


e ISO g di farina, (50 g di guechero, ZO ml di latte, DO g di buo, S meli 2 uova, | limone 
Noa (scoga), | cucchiaino di lievito per dolti, burno 3.6. (per lo stampo), quocheo di canna 3.6. 


Haltiamo b uova con lo guocheo 
fino a ottenere un composto gonkio e 
$pumoso: Uniamo, a poco a poco: la 
farina, la scorza graltugiata di un 
limone, il latte è, infine, una babtina di 


callo a [TO © pe cinca F5 minuti 
Skomiamo il dolee è bacciamole 


IDEA IN PIÙ 
Vuoi scoprire la nostra 
ricetta alternativa? 
Inquadra iLQR code 


" n pesa) . 
www.cottoecrudo.it 


pe [00 g.di Karina 00; [50 g di fecola di patate 200 g di goguit ai cereali 
AL 200 g di guechero di canna, SO g di buo, [bustina di limito, J uova, scorga grattugiata 


busta le usva, lo guocheto di canna e 
un pigsico di sale, sino a ottenere una 


ape 200g di tito originario, 20 g.di amido di umento, {2 l di latte, FO gli guocheo 
Adi semolato, S uova, | bustina di vanillina, | Unone, sale, olio di oliva, pangrattato, 


20 4 di guecheo a velo 


Portamo a dolligione una portola volla, Tastriamo ilprarato n una 
capiente con acqua leggermente salata e teglia del diametro di 20 om unta e 
Cn TIT. 
e lasfriamolo in una ciotola in cui per 20 minuli, 
avremo già versato latte bollata, A bre cottura dovrà sultano 
mescoliamo con cura e lasciamo posare leggomente dorato, Spoluerizgiamo l 
torta con guochero a velo e sersiamola 
bapida o fuedda, 


400 g di karina, (DO g di gu hero a velo, 200 g di bumo; Guova, | bustina di vanillina, — 


| piggico di sale Fra ln vema; (ld latte 250 g di guochero, 5 uova, SO g di farina, 
{ bustina di vanillina, 4 limone Fer la coportiua; pioli 3.4, quochero a velo vanigliato 34. 


piggico di sale e l burno fino a ollenee un ST 
composto farinoso e uniamo lo guechero. di cnca 26 em di diametro inburrala e 

Forniamo la Lontana, versiamo la bustina infarinata. Coni ebbi di una Korchetta 
di varillina e i tuorli, buoferelliamo la superbicio e versiamo al 


ttnlo pun igor O doll Dilllano pt 
| WR 0. DO alfadtnee PI). 
Ji bicohine), lv vanillina e scorza di —_— velo vanigliato. 


} 200 g di farina 00; 200 g di farina na di 4, 200 g di mandorle spellate, 
gie” (50 g di guechero semolato, | ewcofizio di guecheo a velo, 20 nl di marsala, | linone, 
20 g di bumo, (00 g di Sullo, 2 uova, I piggico di vanillina, sale 


Con un miger Wiliamo metò delle IE a 
mandorle è tnianole da parte, della torta, 

Lontana le farine mescolate tra loro “nn 

e, nel centro, melliamo lo guochero, i stampo sul piano di lavoro, in modo da 
tuorli, le mandorle tuitate, il marsala, colnare gli eventuali spagi vuoti che si 
figg di sale e uno di varillina, della pasta, 

Mescolamo bene tra loro gli Cusciamo in bono a ISO Cpa 
, ibcrmiamo la Lorlana €, lora; lasciamo rabfbeddare e sewiamo. 
nel cento, melliamo il buo e lo sullo 


Ri SA ipso 400 g di mandorle sgusciate, Guova, | cucchiaino di 
dasito | piggico di tall | bustina di vanilra 


minuti a |60 €, Sfowiamo e lasciamo 


Pordiano una ciotoli 
e lavoriamo a ema il burro 
con lo ela varillina, 
TR 
e qualche cucchiaio di farina, 
amalgamiamo fino a oltnie un 
UAMmose 


Composto , 
Con la uma ottruta, vempiamo la 


la carla da forno. 
dei bastoncini lunghi cinca 2,5 em ben 
Lifoviano in bono prsiscaltato a 


(SOC pe cinca |O minuti, 


| | Face di dame 


tagli DO gli karina, (00 gdi guechero, (00 gli burro, (00 P) di nocciole, | tuorlo piccolo, 
IL 75.9 di quochero pe lu Wrina' di nocciole 100 g di cioccolato fondente | piggico di sale 


Facciamo tostane le nocciole in carta da boro, unpo distanti tra loro 
fomo a [SO Cpe cinca /0 minuti, e cuodiamole a [70 € per cinca [0 
leggermente con un canvvactio di cotone, 
Ir una terrina, con un cucchiaio 
di legno, lavoriamo a crema lo 
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Consiglio: Ricordatevi che per gli impasti 


A 


Cottoecrudo.it, il nuovo portale di SpreaFood è innovativo perché: 


e Ogni giorno pubblica nuovi contenuti provenienti dal grande archivio delle nostre riviste 

* Puoi cucinare le ricette presenti passo-passo grazie all'innovativo sistema di lettura 

* Puoi pubblicare le tue ricette e condividerle con una community appassionata di oltre mezzo 
Milione di persone 

* Puoi filtrare le ricerche scegliendo fra cucina vegana, vegetariana, senza glutine e senza latte 

* Puoi creare il tuo profilo personale, ottenere followers e confrontarti con grandi Chef 

e Puoi stampare, salvare, votare e condividere con facilità le ricette di cottoecrudo.it 


Cosa preferisci mangiare? 
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Vegetariano Vegano 


Clicca su un'icona: 


Tofumina alla salvia 
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Calcola Porzion El*] 


Parmigiana leggera di 
verdure 


200 gr Peperoni rossi 
200 gr Peperoni gialli 
300 gr Melanzane 


Caratteristiche: GF 


200 gr Taccole 


Derszcralo 


PASTA FRESCA 


BONTÀ, GUSTO E GENUINITÀ DOLCE E SALATA, 
TANTE RICETTE ALLA SCOPERTA DEL FATTO IN CASA 
SECONDO IL RICETTARIO DELLA NONNA. 
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